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Monostearat (GMS) terhadap Sifat Fisikokimia dan Organoleptik 
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ABSTRAK 
 
Penelitian ini memanfaatkan substitusi tepung terigu dengan 
tepung ubi jalar kuning pada pembuatan muffin. Penggunaan proporsi 
tepung ubi jalar kuning yang semakin meningkat menimbulkan 
permasalahan pada muffin, yaitu  muffin akan semakin cepat mengalami 
staling. Oleh karena itu, dibutuhkan emulsifier yaitu Gliseril Monostearat 
(GMS)  untuk menghambat proses staling. Penelitian ini bertujuan untuk 
mengkaji pengaruh proporsi tepung ubi jalar kuning dengan tepung terigu 
dan GMS terhadap sifat fisikokimia dan organoleptik muffin serta 
menetapkan proporsi tepung ubi jalar kuning dan tepung terigu serta 
konsentrasi GMS yang terbaik untuk menghasilkan muffin yang dapat 
diterima oleh konsumen.   
Rancangan penelitian menggunakan Rancangan Acak Kelompok 
(RAK) Faktorial dengan 2 (dua) faktor yaitu proporsi tepung terigu dan ubi 
jalar (25%:75%; 50%:50%; 75%:25%) dan konsentrasi GMS (0%; 0,5%; 
1%) dengan 3 (tiga) kali ulangan. Pengujian yang dilakukan pada muffin 
yaitu analisa kadar air (0 jam dan 48 jam), tekstur (0 jam dan 48 jam), 
porositas (0 jam dan 48 jam), volume spesifik, warna, dan uji organoleptik 
(rasa, tekstur, warna, kenampakan) pada 0 jam dan 48 jam, serta uji 
pembobotan. 
Hasil penelitian terhadap muffin menunjukkan bahwa interaksi 
proporsi tepung ubi jalar kuning dengan tepung terigu dan konsentrasi GMS 
berpengaruh terhadap volume spesifik muffin 0 jam dan 48 jam. Faktor 
proporsi tepung ubi jalar kuning dan tepung terigu serta konsentrasi GMS  
berpengaruh terhadap kadar air dan tekstur muffin 0 jam dan 48 jam. Uji 
organoleptik terhadap parameter rasa memberikan kisaran netral – suka, 
parameter warna memberikan kisaran netral – sangat suka, parameter 
tekstur dan kenampakan memberikan kisaran suka. Perlakuan terbaik adalah 
muffin dengan perlakuan proporsi tepung ubi jalar kuning dengan tepung 
terigu (25:75) dan konsentrasi GMS 0,5%.  
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Muffin. 
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ABSTRACT 
 
This study uses the substitution of wheat flour with yellow sweet 
potato flour to make muffin. Increasing the yellow sweet potato flour 
proportion to the muffin can cause problem, which is increasing muffin’s 
staling rates. For that, added Glyceryl Monostearate (GMS) as an emulsifier 
can inhibits staling process. This study aimed to test the effect of the 
proportion of yellow sweet potato flour with wheat flour and GMS on the 
physicochemical and sensory properties of muffins, and also determine the 
proportion of  yellow sweet potato flour and wheat flour as well as the best 
concentration of the GMS to produce a muffin that can be accepted by 
consumers. 
The design of this study uses a randomized block design (RBD) 
factorial with 2 (two) factors, the proportion of wheat flour and sweet 
potatoes (25%: 75%, 50%: 50%, 75%: 25%) and the concentration of GMS 
(0%, 0.5%, 1%) with 3 (three) replicates. Parameter testing in muffin are 
water analysis (0 hours and 48 hours), texture (0 hours and 48 hours), 
porosity, specific volume, color, and organoleptic (taste, texture, color, 
appearance) at 0 hours and 48 hours.  
The results showed that muffin with the interaction of sweet potato 
flour with wheat flour and yellow GMS concentration proportion affects the 
specific volume muffins 0 hours and 48 hours. While the single factor, 
namely the proportion of yellow sweet potato flour and wheat flour as well 
as the effect of GMS concentration affects on water content and texture of 
muffins (0 hours and 48 hours). Organoleptic test on taste parameters 
provide a neutral sense - rather, color parameters provides a variety of 
neutral colors - very like, texture and appearance parameters provides like 
sense. The best treatment is muffin with the proportion of yellow sweet 
potato flour with wheat flour (25:75) and the GMS concentration of 0,5%. 
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